






BAB 1 PENDAHULUAN 
1.1 Latar belakang 
Susu sapi merupakan bahan pokok pangan yang bergizi tinggi karena 
mengandung komponen zat makanan yang lengkap dan seimbang seperti protein, 
lemak, karbohidrat, mineral, kalsium, asam amino esensial maupun non-esensial 
dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Maka dari itu mengkonsumsi 
susu sapi sangatlah dianjurkan untuk orang dewasa maupun anak-anak sebagai 
penyempurna dari makanan pokok seperti nasi, lauk pauk, sayur dan buah-
buahan. Selain untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia banyak produk dapat 
dibuat dari susu sapi seperti makanan, minuman, keju, mentega, yogurt, dll. 
Nilai gizi yang tinggi juga menyebabkan susu merupakan medium yang sangat 
disukai oleh mikroorganisme untuk pertumbuhan dan perkembangannya 
sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu menjadi tidak layak di konsumsi 
bila tidak ditangani secara benar. Mikroorganisme yang berkembang di dalam susu 
selain menyebabkan susu menjadi rusak juga membahayakan kesehatan 
masyarakat sebagai konsumen akhir. Disamping itu penanganan susu yang benar 
juga dapat menyebabkan daya simpan susu menjadi singkat (Saleh, 2004) yang 
pada akhirnya juga akan mempengaruhi kualitas dari susu sapi. Jika kualitas dan 
kandungan gizi dari susu sapi kurang dari standar maka sudah tidak layak untuk 
dikonsumsi oleh konsumen. 
Faktor kualitas susu sangat mempengaruhi baik maupun buruknya dalam 
jumlah gizi di dalamnya. Saat masih dalam kelenjar susu, susu dinyatakan steril. 
Namun apabila sudah terkena udara, susu sudah tidak bisa dijamin kesterilannya. 
Oleh karena itu perlu dilakukan pengujian dalam menentukan kualitas susu agar 
dapat dikatagorikan susu berkualitas baik. Berdasarkan Standar Nasional 
Indonesia (SNI) 3141.2011 syarat mutu susu segar adalah berat jenis (pada suhu 
27,5oC) minimal 1.0270, kadar lemak maksimal 3%, kadar bahan kering tanpa 
lemak 7,8%, kadar protein minimal 2,8%, warna, bau dan rasa tidak ada 
perubahan. Deraat asam 6 – 7oSH. Uji alkohol (70%) negatif, uji katalase maksimal 
3cc. Angka refraksi 36 – 36, angka reduktase 2 – 5 jam (Ace et al., 2010).  
Ada dua cara untuk menguji kualitas susu yang baik, diantaranya dengan cara 
organoleptik yaitu menggunakan indera manusia sebagai alat utamanya untuk 
membandingkan warna, aroma, rasa dan kekentalan dari susu tersebut. Namun 
cara tersebut bersifat linguistik sehingga menjadi kendala utama pakar dalam 
menentukan kualitas susu sapi. Cara yang kedua adalah dengan cara 
membandingkan kandungan alami dari susu sapi seperti lemak, SNF (Solid Non 
Fat), Protein, Laktosa, kadar air dan temperatur suhu. Cara ini lebih efektif dan 







Metode yang diterapkan dalam pengklasifikasian sangat penting dalam 
menentukan kualitas susu sapi. Metode yang digunakan juga dapat banyak 
membantu peran seseorang pakar dalam menentukan kualitas susu yang 
dihasilkan berdasarkan faktor-faktor yang mempengaruhinya. Sehingga 
dibutuhkannya penentuan metode yang tepat untuk bisa mendapatkan hasil yang 
maksimal dan juga akurat dalam pengklasifikasian kualitas susu sapi. Dengan 
semakin berkembangnya kemajuan teknologi komputer juga metode-metode 
klasifikasi didalamnya, maka diperlukan suatu sistem perangkat lunak bantu yang 
akan dikembangkan dalam skripsi ini. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Algoritme Support Vector 
Machine. Algoritme Support Vector Machine adalah metode pembelajaran mesin 
yang bekerja atas prinsip Structural Risk Minimization (SRM) dengan tujuan 
menemukan hyperplane terbaik yang memisahkan dua buah class pada input 
space (Nugroho, S., Witarto, B., Handoko, 2003). Support Vector Machine (SVM) 
dikenal sebagai teknik pembelajaran mesin paling mutakhir setelah pembelajaran 
mesin sebelumnya(Kerami dan Murfi, 2004). 
Pada penelitian sebelumnya oleh Kartika Budi Utami, Lilik Eka Radiati, Puguh 
Surjowardojo (2015) membahas parameter-parameter apa saja yang digunakan 
untuk menentukan kualitas susu sapi sehingga menghasilkan kualitas yang terbaik. 
Dari penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa kualitas susu yang diuji meliputi 
berat jenis, kandungan lemak dan grade. Semakin banyak jumlah konsentrat yang 
diberikan akan meningkatkan berat jenis susu dan menurunkan lemak susu. 
Semakin tinggi tingkat mastitis subklinis akan meningkatkan lemak susu(Utami, 
Radiati, dan Surjowardojo, 2015). 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan dan penjelasan dari penelitian 
sebelumnya, maka pada skripsi ini akan dibuat dengan judul “Klasifikasi Kualitas 
Susu Sapi Menggunakan Algoritme Support Vector Machine (Studi Kasus: 
Perbandingan Fungsi Kernel Linier Dan RBF Gaussian)”. Data yang digunakan 
dalam pengklasifikasian kualitas susu sapi berupa 7 parameter yaitu FAT, SNF, 
Density, Protein, Laktosa, Kadar Air dan Temperatur. 
1.2 Rumusan masalah 
Dari latar belakang di atas dapat diambil suatu rumusan masalah sebagai 
berikut: 
1. Bagaimana menerapkan metode Support Vector Machine untuk menguji 
kualitas susu? 
2. Bagaimana perbandingan tingkat akurasi penerapan metode Support Vector 








Tujuan dari pembuatan penelitian ini adalah: 
1. Menerapkan metode Support Vector Machine dalam menentukan kualitas 
susu sapi. 
2. Membandingkan tingkat akurasi kernel Linier dan kernel RBF gaussian pada 
Support Vector Machine dalam menguji kualitas susu sapi.  
1.4 Manfaat 
Manfaat yang didapat dari pembuatan penelitian ini adalah: 
1. Dapat mengetahui kualitas susu dilihat dari parameter-parameter diatas dan 
untuk mengukur keakuratan hasil pengujian kualitas susu. 
2. Sebagai acuan produsen susu dalam menghasilkan produk yang berkualitas 
tinggi. 
1.5 Batasan masalah 
Pada penelitian ini, permasalahan dibatasi oleh hal-hal sebagai berikut: 
1. Data komposisi penentu kualitas susu sapi diperoleh dari UPT Laboratorium 
Kesehatan Hewan Malang. 
2. Kandungan yang digunakan untuk menguji kualitas susu sapi adalah FAT, 
SNF, Density, Protein, Laktosa, Kadar Air dan Temperatur. 
3. Metode klasifikasi menggunakan Support Vector Machine. 
1.6 Sistematika pembahasan 
Sistematika penulisan laporan skripsi ini disesuaikan dengan tata cara 
penulisan skripsi Teknik Informatika, Fakultas Ilmu Komputer, Universitas 
Brawijaya. 
Bab I Pendahuluan  
Berisi gambaran umum tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan dan 
manfaat, batasan masalah, dan sistematika penulisan.  
Bab II Landasan Kepustakaan  
Bab ini menjelaskan pembahasan tentang dasar teori dan referensi yang 
terkait dengan topik penulisan skripsi. Teori tersebut meliputi penjelasan 
mengenai susu sapi, normalisasi data, metode Support Vector Machine dan 
Multiclass SVM. 







Bab ini membahas metodelogi yang digunakan pengklasifikasian kualitas susu 
sapi dengan menggunakan Algoritme SVM. 
Bab IV Perancangan  
Bab ini berisi pembahasan tentang bagaimana rancangan sistem klasifikasi 
dapat memberikan informasi terhadap pengguna. 
Bab V Implementasi  
Bab ini menjelaskan proses implementasi pengklasifikasian kualitas susu sapi 
menggunakan metode SVM. 
Bab VI Pengujian dan Analisis  
Bab ini menjelaskan cara pengujian dan akurasi pada metode yang telah 
digunakan dan analisis terhadap pengklasifikasian yang telah direalisasikan.  
Bab VII Penutup 
Memuat kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan serta saran untuk 
pengembangan lebih lanjut. 
 
